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Beschreibung 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung sind fliissige 
Lebensmittelzubereitungen, insbesondere alkoholfreie 
Frucht-Emulsionsgetr&nke bzw. alkoholfreie Frucht- 
Emulsionsiikore, enthaltend Fruchtsaft und/odcr 
Fruchtmark und/oder ganze oder teilweise zerkleinerte 
Fruchtstiicke, Milchprodukte, SuBungsmittel Polysac- 
charide und Wasser, sowie gegebenenfalls ubliche Zu- 
satze, sowie Verfahren zu deren Herstellung. 

Alkoholfrei im Sinne der vorliegenden Erfindung sind 
Produkte, deren Alkoholgehalt 3,0 g/1 nicht iibersteigt 
und die darnit beziiglich ihrer Alkoholfreiheit den An- 
forderungen entsprechen, die fur Fruchts&fte gefordert 
werden (Zipfel, Lebensmittelrecht, Neufassung der Leit- 
satze fiir Fruchts&fte, Miinchen: Beck'sche Verlags- 
buchhandlung). 

Von einem guten Likflr erwartet man, daB er im Ge- 
schmack harmonisch abgerundet, seine SiiBe ausgewo- 
gen und der Geschmack deutlich erkennbar ist Er muB 
seine alkoholische Natur deutlich offenbaren, darf je- 
doch andererseits nicht "scharf" schmecken. Die indivi- 
duelle GenuBbefriedigung ist bei Likor sehr ausgepragt; 
ahnlich einer Praline dient der Likor vor allem der Be- 
friedigung ureigenster GenuBbediirfnisse (Uhr: Alles 
iiber den Durst — zur Psychologie des Trinkens und der 
Getranke - Neustadt: Meininger, 1979). 

Obwohl die Verzehrgewohnheiten in Deutschiand im 
letzten Jahrzehnt deutliche Veranderungen erfahren ha- 
ben, hat sich die Einstellung nicht geSndert, daB Essen 
und Trinken in erster Linie gut schmecken sollen. So 
dominierte laut Ernahrungsbericht 1976 bei einer Ana- 
lyse iiber menschliches Ernahrungsverhaiten von Haus- 
frauen in einer der durchgefuhrten Testuntersuchungen 
die Ansicht: "Das Essen soil gut schmecken* deutlich vor 
anderen Assoziationen (Ern&hrungsbericht 1976, Deut- 
sche Gesellschaft fiir Ernahrung e. V. DGE). Vier Jahre 
spater zeigte der Ernahrungsbericht 1980, daB weiterhin 
fiir eine Mehrheit von 70% der bei einer Reprasentati- 
verhebung in der Bundesrepublik Deutschiand befrag- 
ten 1.950 Bundesburger das Essen primer ein GenuB ist 
Fiir nur 28% der Befragten ist das Essen eher eine not- 
wendige Nebensachlichkeit Vor die Wahl gestelh, sich 
fur eine schmackhafte oder gesunde Mahlzeit zu cnt- 
scheiden, wiirde die Mehrheit das schmackhaftere Essen 
vorziehen. 

1989 kam eine Untersuchung von Westenhoefer et aL 
bei 1962 Personen in der Bundesrepublik u. a. zu dem 
Ergebnis, daB zum Stichwort Essen spontan hauptsach- 
lich Lust und GenuB assoziiert werden (Westenhoefer, 
Pudel: Einstellungen der deutschen Bevolkerung zum 
Essen, Em.-Umsch. 37,8, 1990, 311-316). Ahnliche Er- 
gebnisse einer reprasentativen Erhebung in den alten 
und neuen Bundeslandern von 1990 sind dem Ernah- 
rungsbericht der DGE von 1992 zu entnehmen. Die mei- 
sten Spontanantworten auf die Frage: "Worauf legen 
Sie beim Essen besonderen Wert?" lassen sich der Ant- 
wortkategorie "daB es gut schmeckt" zuordnen. Dies ist 
nicht verwunderiich, zumal sich bundesweit 80% der 
Bevolkerung, was das Essen betrifft, fiir GenieBer hal- 
ten. Die "FreBwelle" der Nachkriegsjahre wurde in den 
70er Jahren von der "Gesundheitsweile" abgeldst und 
diese Ende der 70er Jahre von der "GenuBwelle" iiberla- 
gert (Meier-Pioger: Weiche Anforderungen stelien Ver- 
braucher an die Qualitat von Lebensmitteln, aus: Le- 
bensmittelqualitat — ganzheitliche Methoden und Kon- 
zepte/Meier-Ploger, Vogtmann (Hrsg.), Karlsruhe: Mai- 
ler, 1988). 
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Der GenuBwert eines Lebensmittels wird vor allem 
charakterisiert durch seine auBere Beschaffenheit, Ge- 
ruch, Geschmack und Konsistenz, die mittels visuelier, 
olfaktorischer, gustatorischer und haptischer Sinnesein- 
5 drucke wahrgenommen werden konnen (Koch: GetrSn- 
kcbcurteilung, Stuttgart: Uimer, 1986). 

Es ist bekannt, daB der Mensch einen siiBen Ge- 
schmack im aligemeinen als angenehm und positiv emp- 
findet und in der Regel siiBe Nahrung vorzieht, wahrend 

io er solche mit bitterem Geschmack meidet. Auch die 
weiteren Grundgeschmacksarten saizig und sauer fin- 
den nicht dieselbe positive Akzeptanz (Lipinski, Schi- 
weck: Handbuch SuBungsmittel, Hamburg: Behr's 1990; 
Wassermann: Zur Geschichte der Lcbensmitteltechno- 

15 logie und ihr Bezug zur Gegenwart, aus: Vortragsta- 
gung Lebensmitteltechnologie, Universitatsbund Ho- 
henheim e.V.1979). 

Auch die Empfindungen "cremig, voll" werden im Ge- 
gensatz zu "flach, leer" vom Konsumenten positiv be- 

20 wertet 

Nach den "Begriffsbestimmungen, Bezeichnung und 
Aufmachung von Spirituosen" (Amtsbl. & EG 32, Nr. L 
160, S. 1, 1989) weisen Likore einen Mindestzuckerge- 
halt, ausgedruckt als Invertzucker, von 100 g/1 sowie 

25 einen Mindestalkoholgehalt von 15% vol. auf und zeich- 
nen sich in der Regel durch ihren suBen Geschmack und 
ihre vollmundige Konsistenz aus. Ihr GenuBwert wird in 
groBem MaBe auch durch ihren Alkoholgehalt be- 
stimmt. Gerade von jungen Leuten werden traditionelle 

30 Likore jedoch haufig abgeiehnt und der Trend geht 
mehr und mehr in Richtung von Produkten mit niedrige- 
rem Alkoholgehalt. Dabei erfreuen sich sogenannte 
Cream-Likore, d.h. Produkte mit Sahne- und/oder 
Milchzusatzen, in den letzten Jahren steigender Beliebt- 

35 heit Begehrt sind solche Getranke wegen ihrer vielfalti- 
ger gewordenen Verzehrmoglichkeiten (Weill: Moder- 
ne Tendenzen bedrangen Likor- Klassiker, Haarmann & 
Reimer GmbH, Holzminden: Contact Nr. 39, S. 21 —23). 
Aber selbst der Verzehr von Getranken mit niedrige- 

40 rem Alkoholgehalt kann fur manche Personengruppen 
oder Situationen problematisch oder gar gefahrlich sein, 
z.B. fiir Teilnehmer am StraBenverkehr, Piloten, 
Schwangere und Stillende, ehemalige AlkohoiabhSngi- 
ge, Sportier, Personen mit besonderem Gesundheits- 

45 und FitneBbewuBtsein, Berufstatige wahrend ihrer Ar- 
beitszeit, Personen, die Arzneimittel einnehmen usw. 

Mixgetranke, die durch Mischen von Fruchtsaf ten mit 
Milch hergestellt werden, sind schon lange bekannt 
Diese, haufig im Haushalt durch intensives Mischen und 

so starken Lufteinschlag hergesteliten Getranke sind ge- 
kennzeichnet durch ihre schaumige Konsistenz und 
werden oft durch den Zusatz alkoholhaltiger Produkte 
geschmacklich verfeinert. Die Produkte sind fur den un- 
mittelbaren Verzehr bestimmt; bei langerem Stehenlas- 

55 sen failt der Schaum in sich zusammen, was zu Entmi- 
schungen und Serumbildung fiihren kann. Derartige, 
auch unter Verwendung von Aufschiagmittein herge- 
stellte Produkte werden z. B. in DE-OS 28 11 356 und 
US 2,813,342 beschriebep. 

6o Alkoholfreie, aus Fruchts&ften und Milcherzeugnis- 
sen, wie Molke, entrahmter Sauermilch, Magermilch- 
Joghurt und Buttermilch hergestellte Getranke werden 
auch in der Literatur beschrieben (Benk: Alkoholfreie 
Getranke aus Fruchtsaften und Milcherzeugnissen, Der 

65 Mineralbrunnen, 5, 1986). Diese den Erfrischungsge- 
tranken zuzurechnenden Produkte weisen jedoch, ins- 
besondere wegen der Verwendung von Magermilcher- 
zeugnissen, keine sahnige Konsistenz auf* Lohmann 
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(Gordian 7-8, 1982, S. 148-153) beschreibt die Her- angesauertes Vollmilchprodukt beschrieben, das zur 

stellung von Milchmtschgetranken, wobei durch Einsatz Stabiiisierung Johannisbrotkernmehi allein oder im Ge- 

von Pektin und rasche Absenkung des pH-Wertes unter misch mit Pektin oder Agar und als siuernde Kompo- 

den isoelektrischen Punkt des Kaseins eine Kaseinaus- nente Fruchtsaft und/oder organische SSuren enthait 

fallung vermieden werden kann, 5 Die US-PS 4,41 3,01 7 beschreibt Nahrungsmitteikom- 

In den USA entwickelte, aus Milch und Orangensaft positionen mit puddmgahnhcher Konsistenz, die neben 

unter Verwendung von 0,2% Carboxymethylcellulose ca. 30 bis 55% gewaschener Saftpulpe etwa 5 bis 15% 

hergestellte Erfrischungsgetranke werden ebenfalls in eines Sauermilchproduktes, 5 bis 15% suBende Kohlen- 

der Literatur beschrieben (EJ. Mann: Erfrischungsge- hydrate und GenuBsSuren enthalten. Die Produkte kon- 

tranke auf Milchbasis, Die Molkerei-Zeitung Welt der t0 nen entweder gekuhli oder tiefgefroren angeboten wer- 

Milch,27, 1973, 983). dea sie konnen auch 5 bis 20% gewurfelte Friichte 

Die DE-OS 20 21 500 beschreibt ein Verfahren zur enthalten. Der pH-Wert betragt 3,0 bis 4,5 und die Vis- 

Herstellung und Haltbarrnachung von Milch- Mischge- kositat 7000 bis 18 OOOcps (bei 4,44°C ± 0,7°C). 

tranken, bei dem Mischungen aus gesSuerter Milch oder Bei den bisher aus dem Stand der Technik bekannten, 

Miicherzeugnissen, Johannisbrotkernmehi, Starke, Ru- 15 unter Verwendung von Fruchtsaften, Fruchtbestandtei- 

benzucker, organische Sauren, geschmacksbeeinflus- len und/oder Fruchtaromen durch Mischen mit Milch- 

sendeZutaten,wieFruchtsirup,Fruchtaroma,Farbstof- produkten bzw. -erzeugnissen, gegebenenfalls unter 

fe, Koffein, Kolaextrakte und/oder Alkohol hergestellt Verwendung von Pektin, Johannisbrotkernmehi oder 

werden, des weiteren Dmatriumphosphat-Dihydrat zu- Carboxymethylcellulose hergestellten Produkten wird 

gesetztwird, die Mischung anschlieBend erhitzt, dann 20 cine erfrischende Wirkung und/oder ein ern&hrungs- 

rasch abgekuhlt und danach homogenisiert wird. physiologischer Zusatznutzen angestrebt Emulsionssta- 

Die DE-OS 25 35 904 beschreibt ein Verfahren zur bile Produkte, die ein alkoholhaltigen Likdren ver- 

Herstellung von aikohok kohiensaure- und konservie- gleichbares Geschmacksprofil aufweisen, sind dagegen 

rungsmittelfreien Erfrischungsgetranken, aus Bestand- nicht bekannt 

teilen der KuhmUch, wie ca. 70% Molke, MilcheiweiB, 25 Es besteht somit nach wie vor ein Bedarf nach alko- 

Milchsaure, Joghurt und Milchzucker unter Zugabe von holfreien Frucht-Emulsionsgetranken, die in ihrem Aus- 

Saft naturlicher Fruchte, die bei +20°C eine Haltbar- sehen, ihrer Vollmundigkeit, Fulle, GenuBwert und La- 

keit und Lagerf ahigkeit von mindestens 6 Wochcn besit- gerf ahigkeit Frucht-Emulsions-Likoren gleichgestellt 

2ea ~ " werden konnen, ohne iiber deren in vielerlei Hinsicht 

Die DE-OS 17 92 084 beschreibt ein Verfahren zur 30 unerwunschten Alkoholgehalt zu verfugen. 

Herstellung eines Sauermiich getrank es aus gesauerter Aufgabe der vorliegenden Erfmdung ist es daher, der- 

Milch, Frucht- oder Gemtisesaften, Cola oder andere artige alkoholfreie Frucht-Emulsionsgetranke bereitzu- 

Aromastoffen unter Verwendung von Zucker und Pek- stellen, die eine Alternative zu alkoholhaltigen Frucht- 

tin. Das Getrank wird vor der Abfullung einer Hoch- Emulsions-Likdren darstellen, wenn zwar auf den Ge- 

druckhomogenisation bei Temperaturen von 51 bis 35 nuB von Alkohol, nicht jedoch auf den hohen GenuB- 

54^°C und Driicken von 350 bis 380 atu unterzogen, wert eines Likdrs verzichtet werden soli oder muB. 

anschlieBend in Flaschen abgefilllt und 20 bis 30 Minu- ErfindungsgemaB wurde iiberraschend gefunden, daB 

ten bei Temperaturen zwischen 60 und 65° C pasteuri- Getranke, die aus Mischungen von Fruchtsaft und/oder 

s j ert Fruchtrnark mit Milchprodukten, wie z. B. Sahne und/ 

Die fP 5738220 B2 bzw. GB 1 440 161 beschreiben ein 40 oder Milch, unter Verwendung von SuBungsmitteln und 

Getrank mit einem pH-Wert von 3,6 bis 4,5, das 3-5 spezieilen Polysaccharidkombinationen sowie Wasser 

Vol-Teile Kuhmilch, 6,5-4,5 Teile Sirup und 0,5 Teile und ggf. ublichen Zusatzen hergestellt werden, in ihrer 

einer waBrigen Mischung aus 10-50% Fruchtsaft, Vollrnundigkeit, ihrer FOlle, ihrer Textur, ihrem GenuB- 

4,2-6% Natriumcarboxymethylcellulose, 3,1—5% ei- wert und ihrem Lagerverhalten handelsiiblichen alko- 

ner Hydroxycarbonsaure sowie Farbstoffe, Aromastof- 45 holhaitigen Frucht-Emulsions-Likoren yergleichbar 

fe usw. enthalt sm d und eine wohlschmeckende alkoholfreie Alternati- 

WO 9418853 beschreibt ein aus Milch, Frucht und/ ve zu derartigen Likdren darstellen. 

oder Fruchtsaft bestehendes Getrank, dem 0,1-1% ei- Die erfindungsgemaBen alkoholfreien Frucht-Emul- 

nes oder mehrerer Stabiiisatoren, wie Carrageen, Natri- sionsgetranke sind dadurch gekennzeichnet, daB sie als 

umphosphat und Natriumcitrat zugesetzt sind und das 50 Polysaccharid ein Gemisch aus Pektin und/oder Guar- 

einen pH-Wert von 5,0-6,5 aufweist . kemmehi und gegebenenfalls einem oder mehreren 

Die DE-OS 19 51 842 beschreibt ein Verfahren zur weiteren Polysaccharid(cn) enthalten, unter der MaBga- 

Hersteliung eines alkoholfreien Cremegetrankes, wobei be, daB mindestens zwei Polysaccharide enthalten sind, 

einer Zucker-Starke- Mischung Pektin und aromage- ausgenommen Gemische aus Pektin und Johannisbrot- 

bende Stoffe, zum Beispiel eine Frucht-Kondensmilch- 55 kernraehi. Vorzugsweise sind die erfindungsgemaBen 

Mischung und zur Haltbarmachung Sorbinsaure zuge- Getranke frei von Konservierungsstoffen. 

setzt werden, dem auf 50° C erwarmten Gemisch dann Als Pektin geeignet sind erfindungsgemaB die ubli- 

eine Vitaminlosung zugesetzt wird und allmahlich auf cherweise verwendeten Pektine, vorzugsweise hochver- 

25° C ruekgekuhlt wird. Das Getrank soil insbesondere esterte Pektine, wie hochveresterte Citruspektine und/ 

fur Kinder, alte Leute, Sportier und Diabetiker geeignet 6 o oder Apf elpektine. Bevorzugt verwendet werden hoch- 

S Q irL - veresterte Citruspektine, insbesondere Citruspektine 

Aus der CH-PS 617 324 ist ein Verfahren zur Herstel- mit einem Veresterungsgrad von mindestens 70%, vor- 

lung von haltbaren Frucht-Milch- bzw. Gemuse-Milch- zugsweise von mindestens 75%. 

getranken, die durch Mischen von Frucht- bzw. Gemfi- Als Guarkernmehl geeignet ist erfindungsgemaB das 

sepiirees mit Sauermiich, z. B. Joghurt, Apfelpektin, 65 nach sauberer Isolierung des Endosperms aus dem Sa- 

Zucker und Zitronensaure erhalten und durch Hitzeein- men der Guarpflanze auf muilereitechnischem Wege 

wirkung haltbar gemacht werden, bekannt. erhaltene Mehl mit einem Teilchendurchmesser > 

In der US-PS 4,212,893 wird ein emulgiertes, stabiles, 0,06 mm und einem Verhaltnis kleinster zu groBtem 
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Korndurchmesser von maximal 1 : 3,4, vorzugsweise mit den. Als Friichte, aus denen der Fruchtsaf t, das Frucht- 

einem Teilchendurchmesser von 0,075 bis 0,085 mm und mark und die Fruchtstucke gewonnen werden konnen, 

einem Verhaltnis kJeinster zu groBtem Teilchendurch- geeignet sind alle tiblicherweise zur Likorherstellung 

messervonl : 1,2 bis 1 : 1,4. verwendeten Friichte, zum Beispiel Birnen, Pfirsiche, 

Neben Pektin und/oder Guarkernmehl enthalten die 5 Aprikosen, Apfel, Orangen, Ananas, Bananen, KJrschen, 

erfindungsgem&Ben Frucht-Emuisionsgetranke gegebe- Pflaumen, Mirabellen, Kiwis, Himbeeren, schwarze und 

nenfalls ein weiteres Polysaccharid oder zwei oder meh- rote Johannisbecren, Erdbeeren, Passionsfruchte, Man- 

rere weitere Polysaccharide. Ausgenommen sind Gemi- gos, Guaven, Cherimoyas, Guanabanas, Lulos, Moras 

sche von Pektin und Johannisbrotkernmehl: Als Poly- und dergleichen. Vorzugsweise geeignet sind aromain- 
saccharide besonders geeignet sind erfindungsgemaB 10 tensive, insbesondere exotische Friichte, z. B. Fruchtsaft 

solche, die in waBrigen Systemen Gele bzw. viskose und/oder Fruchtmark von Passionsfriichten, Mangos, 

Losungen bilden (Hydrokolloide), wobei insbesondere Cherimoyas, Guanabanas, Lulos und Moras. Der 

Heteropoiysaccharide bevorzugt sind. Beispiele fiir sol- Fruchtsaft und/oder das Fruchtmark konnen gegebe- 

che weiteren Polysaccharide sind Tarakernmehl, Carra- nenfalls auch in konzen trier ter Form eingesetzt werden. 

geen, Traganth, Gummi arabicum, Xanthan, Cellulosee- 15 Der Fruchtsaft und/oder das Fruchtmark werden in den 

ther, Agar-Agar und Alginate, z. B, Propylenglycolalgi- erfindungsgemaBen Getranken geeigneterweise in 

nat. Bei den Celluloseethern handelt es sich um Cellulo- Mengen von 5—80 Gew.-°/o, vorzugsweise in Mengen 

sederivate, die durch partielle oder vollstandige Substi- von 15—50 Gew-% angewandt 

tution der Wasserstoffatome der Hydroxygruppen der Zur Verwendung ais ganze Friichte oder in stuckiger 

Cellulose durch Alkyl- und/oder (Ar)alkyl-Gruppen, die 20 Form geeignet sind alle Fruchtarten, die wahrend der 

funktionelle, nicht-, an- oder kationische Gruppen ent- Herstellung und Haltbarmachung der erfindungsgema- 

halten konnen, hergestellt werden. Ein Beispiel fur Cel- Ben Getranke ganz oder weitgehend ihre feste Konsi- 

lulosecther ist Carboxymethylcellulose. Eines dieser stenz behaltcn, z.B. Aprikosen-, Pfirsich-, Ananas-, 

Polysaccharide oder ein Gemisch aus zwei oder mehre- Kirsch-, Pflaumen-, Mirabellen-, Birnen-, Heidelbeer-, 

ren dieser Polysaccharide kann neben Pektin und/oder 25 Sauerkirsch-, Johannisbeer- und Stachelbeerstucke. Ge- 

Guarkernmehl erfindungsgemaB angewandt werden. eigneterweise werden Fruchtwtirfel von Aprikosen, 

Vorzugsweise werden erfindungsgemaB Gemische aus Pfirsichen, Birnen und Ananas mit einer Kantenlange 

Pektin, besonders hochverestertem Pektin, mit Guar- von 4 bis 8 mm verwendet, vorzugsweise in Mengen von 

kernmehl oder ein Gemisch aus Guarkernmehl mit 10 bis 80 g/1 und insbesondere von 20 bis 50g/l. Die 

Xanthan oder ein Gemisch aus Pektin, Guarkernmehl 30 Verwendung ganzer Friichte, z. B. von Sauerkirschen, 

und Xanthan angewandt Insbesondere bevorzugt wer- Heidelbeeren, schwarzer und/oder roter Johannisbee- 

den Gemische aus Guarkernmehl und Xanthan. ren ist ebenfalls moglich. 

Das Polysaccharidgemisch ist in den erfindungsgema- Als Milchprodukte bzw. -erzeugnisse geeignet sind 

Ben Getranken in einer Menge von 0,5 bis 20 g/1, vor- erfindungsgemaB Milchprodukte, wie frische und/oder 

zugsweise von 3 bis 9 g/1 enthalten. Das Verhaltnis von 35 haltbargemachte Sahne, gegebenenf alls im Gemisch mit 

Pektin zu dem weiteren Polysaccharid bzw. den weite- Milch, Vollmilch, teil- und/oder vollentrahmte Milch, 

ren Polysacchariden betr&gt in den erfindungsgemaBen Milchtrockenerzeugnisse, Kondensmilch, aus frischem 

Getranken geeigneterweise 1 :0,1 bis 1 : 10, vorzugs- Rahm oder frischer Butter gewonnenes Milchfett und 

weise 1 : 0,5 bis 1 : 3. Das Verhaltnis von Guarkernmehl Sojamilch. Zum teilweisen oder auch volligen Ersatz der 

zu dem weiteren Polysaccharid bzw. den weiteren Poly- 40 Milchprodukte sind auch sogenannte Fettersatzproduk- 

sacchariden betr^gt in den erfindungsgemaBen Getran- te geeignet Unter Fettersatzprodukten werden Verbin- 

ken 1 : 0,01 bis 1 ; 10, vorzugsweise 1 : 0,05 bis 1 : 5. Bei dungen verstanden, die durch chemische oder physikali- 

Gemischen aus Pektin und Guarkernmehl betragt das sche Bearbeitung aus Starke und Cellulose, Zucker und 

Verhaltnis von Pektin zu Guarkernmehl 1 : 0,5 bis 1 : 5, Fetts^uren oder aus EiweiBmischungen hergestellt wer- 

vorzugsweise 1 : 1 bis 1 : 2,5. 45 den. Durch den Einsatz derartiger Produkte kann eine 

Als SuBungsmittei geeignet sind alle ublicherweise Verminderung des Fettgehaltes ohne merkiiche sensori- 

verwendeten SuBungsmittei, wie Zucker, Invertzucker- sche Beeintrachtigung des Getrankes erzielt werden. 

sirup, Zuckeraustauschstoffe, wie Fructose, Sorbit Pala- Vorzugsweise werden erfindungsgemaB frische Sahne, 

tinit und dergl, oder Zuckerersatzstoffe (SuBstoffe), wie gegebenenfalls im Gemisch mit Milch, Vollmilch, teil- 

Saccharin, Cyclamat Acesulfam K, Neohesperidin, As- 50 und/oder vollentrahmte Milch und/oder Milchtrocken- 

partam und dergl. Es sind jedoch auch Gemische dieser erzeugnisse angewandt 

SuBungsmittei verwendbar. Unter den Zuckern werden Diese Milchprodukte konnen erfindungsgemaB ein- 

vorzugsweisc Mono- und Disaccharidc verwendet Be- zeln oder im Gemisch miteinander angewandt werden. 

sonders geeignet als SuBungsmittei sind Saccharose, Bei Verwendung konzentrierter Milchprodukte und von 

Glucose, Fructose, Invertzucker und Zuckerersatzstof- 55 Milchtrockenerzeugnissen muB auch die zu deren Re- 

fe, wobei diese einzein oder in Form von Mischungen konstitution erforderliche Wassermenge angewandt 

aus zwei oder mehreren eingesetzt werden konnen. Die werden. Die aus den Milchprodukten stammenden tieri- 

SuBungsmittel werden in den erfindungsgemaBen Ge- schen Fette konnen auch ganz oder teilweise durch 

tranken geeigneterweise in einer Menge von 25—200 pflanzliche Produkte, z. B. durch Sojamilch ersetzt wer- 

g/1, vorzugsweise in einer Menge von 70—150 g/1 einge- 60 den. Die erfindungsgemaBen Getranke kdnnen auch Ei- 

setzt produkte sowie cholesterinf reie und/oder cholesterinar- 

Erfindungsgem^B kfinnen ebenfalls S&ureregulatoren me Eiprodukte enthalten. Die Milchprodukte und die 

verwendet werden. Als SSurereguIatoren konnen gege- Ersatzstoffe der Milchprodukte sind in den erfindungs- 

benenfalls basische Salze, z. B. Calciumcarbonat, Kali- gemaBen Getranken geeigneterweise in Mengen von 

umcitrat und dergleichen eingesetzt werden. 65 2-20 Gew.-°/o, vorzugsweise in Mengen von 

Zur Herstellung der erfindungsgemaBen Getranke 5-15 Gew.-°/o, enthalten, wobei sich im Falie von kon- 

konnen Fruchtsaft oder Fruchtmark, ganze Fruchte, zentrierten Milchprodukten und Milchtrockenerzeug- 

Fruchtstiicke oder Gemische derselben angewandt wer- nissen diese Mengenangaben auf die rekonstituierten 
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rungsgrad von 82% sowie 1250 g Zucker vermischt und 
im AnschluB in 8000 ml entmineralisiertem Wasser von 
70-80°C gel6st. Der Restsauerstoffgehalt des Wassers 
soil maximal 0,2mg/l und die elektrische Leitfahigkeit 
maximal 25 u-S/cm nicht uberschreiten. Der mittels Plat- 
tenwarmeaustauscher auf ca. 35-40° C zuruckgekiihl- 
ten Mischung wurden unter standigem Ruhren nachein- 
ander 2705 g Invertzuckersirup mit einer Trockensub- 
stanz von 72,7 Gew.-% und einem Inversionsgrad von 
0,67, 2500 ml Sahne mit einem Fettgehalt von mmde- 
stens 30 Gew.-% zugesetzt Die Mischung kiihlte sich 
dabeiaufca.20°Cab. . 

Im AnschluB wurden 8250 g Williams Christ Birnen- 
mark, 58,0 g Zitronensaftkonzentrat und 3871 ml entrru- 
neralisiertes Wasser (mit einer elektrischen Leitfahig- 
keit von 25 uS und einem Restsauerstoffgehalt < 
0,2 mg/1) zugefugt und die Gesamtmischung mittels ei- 
nes Hochdruckkolbenhomogensisators und emem 
Druck von 200 bar homogenisiert Nach Zugabe von 
140 ml einer Mischung aus Vanille-, Kakao- und Birnen- 
aroma wurde das Getrank in einem Plattenwarmeaus- 
tauscher auf 121-123°C erhitzt, nach einer HeiBhalte- 
zeit von 30 Sekunden auf 90° C zuriickgekuhlt, in 0,5 1 
Flaschen abgefullt und im AnschluB auf 20° C zuruckge- 

ktihlt , _ _ 

Das so erhaltene Getrank hatte die typische Konsi- 
stenz wie sie von handelsublichen Frucht-Emulsions-Li- 
karen bekannt ist und wies einen harmonisch abgerun- 
deten Geschmack und eine ausgewogene SuBe auf. 
Oberraschenderweise ist das Getrank in seiner Voll- 
mundigkeit handelsublichen Frucht-Emulsions-Likoren 
vergleichbar. Das Getrank wies folgende Zusammen- 
setzung auf: 

Gesamtextraktgehalt200 g/1 
Alkoholgehalt 1,2 g/l 
P H-Wert4,2 

Gesamtsaure ber. als Zitronensaure 2,22 g/l 
Fruchtgehalt 35 Gew.-% 
Fettgehalt 32 g/l 
EiweiBgehalt3,0g/l 
Viskositat (20° C) 280 mPas 

Ein handelsublicher Frucht-Emulsions-Likdr mit ei- 
nem Alkoholgehalt von 17% vol bzw. 143 g/l hat zum 45 
Beispiel folgende Zusammensetzung: 

Gesamtextraktgehalt233 g/l 
Alkoholgehalt 143 g/l 
pH-Wert4,2 

Gesamtsaure ber. als Zitronensaure 3,23 g/l 
Fruchtgehalt 25 Gew.-% 
Fettgehalt 35 g/l 
EiweiBgehalt7g/l 
Viskositat (20° C) 300 mPas 

Unter dem angegebenen "Gesamtsauregehalt" wird 
die Summe der freien anorganischen und organischen 
Sauren erfaBt, die in Fruchtsaften.und den daraus berei- 
teten Getranken in der Kegel aus Zitronensaure, Apfel- 
saure und Weinsaure bestehen. Die Bestimmung der 
Gesamtsauren erfolgt durch Titration mittels 0,1 n-Na- 
tronlauge auf pH 8,1, wobei der Titrationsendpunkt po- 
tentiometrisch oder bei Fehlen eines geeigneten MeB- 
gerates unter Zusatz von Phenolphthalein ermittelt 65 
wird. Der Gesamtsauregehalt wurde vorstehend als g/l 
Zitronensaure berechnet. 
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Zur Herstellung von 25 1 eines alkoholfeien Birnen- 
Emulsionslikors mit Birnenstuckchen wurde das Pro- 
dukt, wie es in Beispiel 1 beschrieben wurde, ausge- 
mischt Nach der Homogenisierung wurden zusammen 
mit der Mischung aus Vanille-, Kakao- und Birnenaro- 
ma 750 g Birnenstuckchen mit einer Kantenlange von 
ca. 6 x 4 x 4 mm zugesetzt Das Erhitzen und Abfullen 
erfolgte wie in Beispiel 1 beschrieben. Die Pasteurisa- 
tion wurde mittels eines Rohrenwarmeaustauschers 
vorgenommen, urn ein Verstopfen durch die stiickigen 
Bestandteile zu verhindem. 

Beispiel 3 

Zur Herstellung von 40 1 eines alkoholfreien Oran- 
gen-Kaffee-Likdrs wurden 3652 g Orangensaftkonzen- 
trat, 2000 g Zucker, 3944 g Invertzuckersirup, 2.000 ml 
Sahne, 2000 ml fettarme Milch, 100 g Guarkernmehl mit 
einem Teilchendurchmesser von < 0,10 mm und einem 
Verhaltnis kleinster zu groBtem Korndurchmesser von 
1 : 1,4, 10 g Xanthan, 200 ml Kaffee-Extrakt und 70 ml 
einer Orangen-Aromamischung mit 29. 120 ml entmine- 
ralisiertem Wasser verwendet Herstellung, Abfullung 
und Haltbarmachung erfolgten wie in Abb. 1 darge- 
stellt 

Das Produkt hatte ebenfalls ein ausgewogenes SuBe- 
Saure- Verhaltnis und wies einen vollmundigen, fruchtig- 
aromatischen und harmonischen Geschmack auf. Das 
Getrank hatte folgende Zusammensetzung: 

Gesamtextraktgehalt 210 g/l 
Alkoholgehalt 0,6 g/l 
P H-Wert4,09 

Gesamtsaure ber. als Zitronensaure 3,8 g/l 
Fruchtgehalt 50 Gcw-% 
Fettgehalt 16 g/l 
EiweiBgehalt3,0 g/l 
Brennwert 355 Kcal/100 ml 
Viskositat (20° C) 130 mPas 

Die erfindungsgemaBen Getranke konnen bei Raum- 
temperatur (ca. 20° C) ohne Qualitatsverlust mindestens 
12 Monate gelagert werden. 

Bei alien nachfolgend beschriebenen Beispielen wur- 
de zur Herstellung der Getranke jeweils entminerali- 
siertes Wasser eingesetzt, dessen Leitfahigkeit maximal 
25 uS/cm betrug und das einen Restsauerstoffgehalt 
von maximal 0,2 mg/1 nicht iiberschritt 

Beispiel 4 

Zur Herstellung von 161 eines alkoholfreien Cheri- 
moya-Likors wurden 20 g Xanthan und 24 g Citruspek- 
tin mit einem Veresterungsgrad von ca. 80% mit 800 g 
Zucker vermischt und im AnschluB in 4000 ml entmine- 
ralisiertem Wasser von ca 60° C geldst Dieser Mi- 
schung wurden unter standigem Ruhren nacheinander 
1240 g Invertzuckersirup mit 72,7 Gew.-% Trockensub- 
stanz, 688 g sterilisierte Sahne mit einem Fettgehalt von 
mind. 30 Gew.-% und 800 g Sojamilch mit einem Fett- 
gehalt von 1,5 Gew.-% zugesetzt. 

Der auf ca. 40° C abgekiihlten Mischung wurden im 
AnschluB 8456 g Cherimoyamark und 1213 ml entmine- 
ralisiertes Wasser zugefiigt und die nunmehr auf 20° C 
abgekuhlte Mischung wurde mittels eines Hochdruck- 
kolbenhomogenisators und einem Druck von 200 bar 
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sec. in 0,5 1 Flaschen abgefullt und auf ca. 20 C zuruck 
^Herstellung der Sojamilch wurden aussortierte, 

Chen bis das Waschwasser neutral und blank war Den 

Z d S * chTaufgenommene Wasser abge assen , dje 
Iquollenen Bohnen wurden mittelfein zermahlen tew. 
Skuttert, mit der Sfachen Menge an entmmeratoertem 
Wa«er anTeriihrt und anschlieBend 5 mia bei 90°C un 
zur Zerstorung des Trypsm- 

,n Sr d ef Abkuhlung erfolgte das Abpressen fiber 
eine Presse mit nachfolgender Separate. ^ *«£ 
Separation kann ausreichend se.n, ~ 
neE Bohnen zuvor fein genug S™f'» SflbefS 
Haltharmachung wurde das Produkt bei 121 C uber 43 
2? S iert Tnd bis zur Weiterverwendung vorzugs- 
wdsekaltsteril in Kunststoffbehaltnisse abgefullt 

Der nach der beschriebenen Rezeptur hergestellt al- 
koholfSe Cherimoya-Likor wies folgende Zusammen- 
setzung auf: 

Gesamtextraktgehalt211 g/1 
Alkoholgehait 1,0 g/1 

P H-Wert4,l , „ 

Gesamtsaure ber. als Zitronens&ure 4,6 g/1 
Fruchtgehalt49 Gew.-% 
Fettgehalt 13,7 g/1 
EiweiBgehah3,8 g/1 
Viskositat(20°C)190mPas 

Beispiel 5 



Lik5r erinnerte, hatte folgende Zusammensetzung: 

Gesamtextrakt 150,5 g/1 

Alkoholgehait 1,9 g/1 
5 P H-Wert3,8 t m 

Gesamtsaure ber. als Zitronenskure 2,0 g/1 

Fmchtgehalt45 Gew.-% 

Fettgehalt 153 g/1 

EiweiBgehalt 13,1 g/1 
10 Viskositat(20°C)185mPas 

Beispiel 6 

GemaB der in Beispiel 5 beschriebenen Rezeptur 
„ wurden 101 eines alkoholfreien Ananas-Kokos-Likors 
ESellt, wobei nach Homogenisieren der Mischung 
So g Ananasstiickchen mit einer Kantenlange von ca. 5 
bis 8 mm zugesetzt wurden, diese Mischung im An^ 
schluB mittels eines Rohrenwarmeaustauschers auf 1 10 
20 bis 1 15°C erhitzt und wie in Beispiel 5 beschneben wei- 
terbehandelt wurde. 
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Zur Herstellung von 10 1 eines alkoholfre en Anana ^ 
Kokos-Likors wurden 25 g Guarkernmehl wie es in 
Betp el 3 verwendet wurde, 50 g Gumnu arabtcum 10 g 
rohannisbrotkernmehl, 4,2 g ^E^^JS£ 
Fmrtose 03 g Saccharnnatnum und 3 g Natnumcycia 
Ltvermis^fundin40W)mlWass^^ 

Rflhren gelSst. Dieser Mischung wurden un 
AnschluB 1500 ml Kondensmilch (Fettgehalt caM0%) 
Snach 1 1 1 0 g Ananassaf tkonzentrat «g^^ 
Hie " Einhaltung dieser Reihenfolge war unbedmgt zu 
Sten Es Sebenso unbedingt darauf zu achten, daB 
of Zugaoe des Ananassaftkonzentrates erst dann er- 
fo1gfe"ienn eine vollsttadige homogene Mischung der 

ten- Oder RShrenwarmeaustauscher ^ e ' 

him und im AnschluB homogems.ert, wobei die Homo 
genisation zweistufig erfolgte. Dabe. wurde d e me 
Stufe mit einem Druck von 250 bar und die zweite Sture 

58 ml einer Mischung aus Ananas- und Kok ^saroma 
und der verbliebenen Wassermenge von 2800 iri ^ wurde 
SsGetrankim Flatten- od*—* 
auf 110-115 o C erhitzt, auf 15-20 C zurucKgeKunu 
und kaltsteril in 0,2 1 Kartonverpackungen abgefullt 

Das Getrank, das einen fruchtig-aromatischen Ge- 
scSnack nach Manas und Kokos aufw.es unc u^inem 
GeschmacksproFil an einen sogenannten Pina-Colada 
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Beispiel 7 

a) Zur Herstellung von 1000 g einer rekonstituier- 
ten "Sahne-Milch" mit 15,75% Fett wurden 774 g 
Wasser, 75 g Magermilchpulver, 150 g ernes aus fn- 
schem Rahm gewonnenen wasserfrc.en MilcbJct- 
tes, 3g Carrageen und 5g Glycennmonostearat 

DaTaus frischem Rahm gewonnene wasserfreie 
Milchfett war von cremeweiBer bis gdbbcfaer 
Farbe, neutralem Geruch und Geschmack und wies 
folgende Zusammensetzung auf: 

Milchfett 99,9% 

Feuchtigkeit < 0,1% 

freie Fettsiiuren(als Olsaure) 0,2% 

Peroxidzahl 0,1 meq.0 2 /kg 

Jodzahl32g] 2 /100g 

Das Milchfett wurde zusammen mit dem 'Glycenn- 
monostearat 2-3 Stunden im Wasserbad bei 80 C 
geschmolzen. In der Zwischcnzeit wurde das 
Milchpulver mit dem Carrageen vermischt und in 
dem auf ca. 40-50°C erhitzten Wasser gelost 
Nach einer Standzeit von 10-15 Minuten wurde 
dieser Mischung die geschmolzene Fett-Glyzenn- 
monostearat-Mischung zugefiigt, die Gesamtm - 
schung auf 70° C erhitzt und zweistufig homogem- 
siert wobei in der ersten Stufe ein Druck von 
180 bar und in der zweiten Stufe ein Druck von 
30—40 bar angewandt wurde. . 
b) Zur Herstellung von 10 1 eines alkoholfreien 
Mango-Orangenemulsionslikors wurden 40 g Car- 
rageen und 20 g hochverestertes Citruspektin mit 
210 g Zucker vermischt und in 2500 ml entminerali- 
siertem Wasser von ca. 70' C gelOst Dieser Losung 
wurden unter standigem RQhren nachemander die 
unter a) beschriebene rekonstituierte Sahne- 
Milch" 1200 g Invertzuckersirup. 1500 g Mango- 
mark sowie 300 g Orangensaftkonzentrat 
und bis zur homogenen Durchmischung geruhrt 
Im AnschluB wurde diese Mischung mittels eines 
Hochdruckkolbenhomogenisators mit 150 bar no- 
mogenisiert Nach ZufQgen der restlichen rezeptur- 
gemaBen Wassermenge von 3072 ml und von 42 ml 
einer Orangensaftaromamischung wurde das Oe- 



13 



14 



tr&nk im Plattenwarmeaustauscher auf 115°C er- 
hitzt, nach einer HeiBhaltezeit von 30 sec. auf ca. 
95° C riickgekiihlt, in 0,21 Flaschen abgefullt und 
auf ca.20-25°C abgekilhlt 

Das Getrank war von sahnig-cremiger Konsistenz 
und wies einen vollmundigen fruchtigen Ge- 
schmack auf. Die Zusammensetzung war wie folgt: 

Gesamtextrakt 171 g/1 
Alkoholgehalt2,l g/1 
P H-Wert3,8 

Gesamtsaure ber. als Zitronensaure 33 g" 
Fruchtgehalt27 Gew.- % 
Fettgehalt 15,7 g/1 
EiweiBgehalt2,6g/l 
Viskositat (20° C) 230 mPas 
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Beispiel 8 

Zur Herstellung von 151 eines alkoholfreien Bana- 
nen-Emulsionslik6rs wurden 135 g eines Fettersatzmit- 
tels auf Kartoffelstarkebasis, mit 45 g Propylenglykolal- 
ginat, 12 g Traganth, 24 g hochverestertem Pektin und 
660 g Zucker vermischt und in 4000 ml entmmerahsier- 
tem Wasser von ca. 60°C gelost Dieser L5sung wurden 
unter standigem Ruhren nacheinander 1032 g Invert- 
zuckersirup, 3,25 g in 500 ml entmineralisiertem Wasser 
vorgeldstcs Aspartam, 3,0 g Acesulfam K und 750 ml 
Vollmilch zugesetzt Danach wurde so lange geruhrt, bis 
eine homogene Mischung vorlag, wobei unbedingt dar- 
auf geachtet werden muBte, daB kein Lufteinschlag er- 
folgte. Im AnschluB wurden 3750 g Bananenmark und 
58,5 g Zitronensaftkonzentrat zugesetzt und die Mi- 
schung mit einem Druck von 100 bar homogenisiert 
Nach Zugabe von 105 ml einer Bananen-Schokoladen- 
Aromamischung und der restlichen Wassermenge von 
5269 ml wurde erneut bis zur homogenen Durchmi- 
schung geruhrt Im AnschluB wurde die Mischung ent- 
luftet, im Plattenwarmeaustauscher auf 121°C erhitzt, 
auf 95° C zuruckgekuhlt, in 0,21 Flaschen abgefullt und 
auf etwa 20° C abgekuhlt. 
Das Getrank wies folgende Zusammensetzung auf: 

Gesamtextrakt 165 g/l 
Alkoholgehaltl,6g/1 
P H-Wert3,9 

Gesamtsaure ben als Zitronensaure 2,9 g/1 
Fruchtgehalt 15,8 Gew.-°/o 
Fettgehalt 2,5 g/1 
EiweiBgehalt 1,8 g/1 
Viskositat (20° C) 240 mPas 

Das vorstehend eingesetzte Fettersatzmittel war eine 
aus Kartoffeln gewonnene kaltquellende Nahrungsrrat- 
telstarke. Das weiBliche Pulver ist unter Ruhren leicht 
16slich und bildet, abhangig von der Konzentration, em 
Gel mit olahnlichen organoleptischen Eigenschaften. 

Beispiel 9 

Zur Herstellung von 101 eines alkoholfreien Kirsch- 
Sahne- n Lik6rs" wurden 20 g Guarkernmehl 5 g Xant- 
han, 10 g Johannisbrotkernmehl, 500 g Zucker, 1400 g 
Invertzuckersirup, 3300 g einer Mischung aus Sauer- 
kirschsaf t und Sauerkirschmark, je 400 mi Vollmilch und 
400 ml Sahne mit einem Fettgehalt von 3,5 bzw. 31%, 
37,8 ml einer Mischung aus Vanille-, Kakao- und Bit- 
termandelaroma sowie 4.562 ml Wasser verwendet. Die 



Herstellung und die HeiBabfiillung erfolgte gemSB dem 
in Abb. 1 dargestellten Schema. Das erhaltene Produkt 
war in seinem Aussehen, seiner Konsistenz und Voll- 
mundigkeit mit handelsUblichen Frucht-Emulsionslik6- 
ren vcrglcichbar. 

Beispiel 10 

GemaB dem in Beispiel 9 beschriebenen Verfahren 
und der dort beschriebenen Rezeptur wurde ein alko- 
holfreier Kirsch-Sahne-Likor hergesteilt, wobei jedoch 
3500 g einer Mischung aus Sauerkirschsaft, Sauerkir- 
schmark und ganzen tiefgefrorenen Sauerkirschen so- 
wie 4362 ml Wasser verwendet wurden. Das erhaltene 
Produkt war in seinem Aussehen, seiner Konsistenz und 
Vollmundigkeit mit handelsublichen Frucht-Emulsions- 
likoren vergleichbar. 
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Patentanspriiche 

1. Alkoholfreies Frucht-Emulsionsgetrank, enthal- 
tend Fruchtsaft und/oder Fruchtmark und/oder 
ganze oder zerkleinerte Fruchtstucke, Milchpro- 
dukte, SuBungsmittel, Polysaccharide und Wasser 
sowie gegebenenfalls ubliche Zusatze, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB es als Polysaccharid ein Ge- 
misch aus Pektin und/oder Guarkernmehl und ge- 
gebenenfalls einem oder mehreren weiteren Poly- 
saccharide), unter der MaBgabe, daB mindestens 
zwei Polysaccharide enthalten sind, ausgenommen 
Gemische aus Pektin und Johannisbrotkernmehl, 
enthalt 

2. Frucht-Emulsionsgetrank nach Patentanspruch 1, 
dadurch gekennzeichnet, daB es frei von Konser- 
vierungsstoffen ist 

3. Frucht-Emulsionsgetrank nach Patentanspruch 1 
oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB es das Poly- 
saccharidgemisch in einer Menge von 0,5-20 g/1 
enthalt 

4. Frucht-Emulsionsgetrank nach Patentanspruch 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB es das Polysaccharid- 
gemisch in einer Menge von 3-9 g/1 enthalt 

5. Frucht-Emulsionsgetrank nach einem oder meh- 
reren der Patentanspriiche 1 bis 4, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB es als Polysaccharid ein Gemisch aus 
Pektin und Guarkernmehl enthalt 

6. Frucht-Emulsionsgetrank nach einem oder meh- 
reren der Patentanspriiche 1 bis 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Pektin hochverestertes Pektin, 
vorzugsweise Citruspektin, mit einem Vereste- 
rungsgrad von > 70% ist. 

7. Frucht-EmulsionsgetrSnk nach einem oder meh- 
reren der Patentanspriiche 1 bis 4, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB es als Polysaccharid ein Gemisch aus 
Guarkernmehl und Xanthan enthalt 

8. Frucht-Emulsionsgetrank nach einem oder meh- 
reren der Patentanspriiche 1 bis 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Guarkernmehl einen Teilchen- 
durchmesser von > 0,06 mm und ein Verhaltnis 
kleinster zu groBtem Korndurchmesser bis zu 
1 : 3,4, vorzugsweise einen Teilchendurchmesser 
von 0,075-0,085 mm und ein Verhaltnis kleinster 
zu groBtem Korndurchmesser von 1 : 1,2— 1 : 1,4 
aufweist 

9. Frucht-Emulsionsgetrank nach einem oder meh- 
reren der Patentanspriiche 1 bis 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB es als weiteres Polysaccharid Carra- 
geen, Traganth, Gummi arabicum, Agar-Agar, Al- 
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ginate und/oder Celluloseether enthilt. Hierzu , Se ite( n) Zeichnungen 

10 Frucht-Emulsionsgetrank nach emem oacr 

mehreren der vorstehenden Patentanspruche da- 
durch gekennzeichnet, daB das Verhaltms von Pek- 
r"u g dem bzw. den weherenPo.ysaccha.den , 
1-01-1: 10,vorzugsweise 1 : 0,5-1 . 3 betra S\ 
1 Frucht-Emulsionsgetrank nach emem oder 
mehreren der vorstehenden Patentanspruche, da- 
durch gekennzeichnet, daB das Verhaltnis von Gu- 
Sernmehl zu dem bzw. den weiteren Poly accha- io 
riden 1 : 0,01-1 : 10, vorzugswe.se 1 : 0,05-1 .5 

?? Frucht-Emulsionsgetrank nach emem oder 
mehreren der Patentanspruche 1 b.s 11, dadurch 
gekennzeichnet, daB es eine Viskositat von > 20 l5 

mehreren der Patentanspruche 1 - 12, d« je 
kennzeichnet, daB es einen pH-Wert von 3 5£ ^ 

^^Scht-Emulsionsgetrank nach einern ^ oder 
mehreren der Patentanspruche 1 bis 13 dadurch 

pebenenfalls im Gemisch mit Milch, Volimdch, teil- 
SdSSSSwhinte Milch und/oder Milchtrok- 25 

SK5SSS555^ -h Pa-uns pruch 
4 dadurch gekennzeichnet, daB das Milchprodukt 
giz oder teilweise durch Milchersatzstoffe 
pfTanzhche Fette und/oder Fettersatzstoffe ersetzt 30 

Te. Frucht-Emulsionsgetrank nach einern ^ oder 
mehreren der Patentanspruche 1 bis 15 dadurch 
g ekennzeichiiet,daBesAromastoffeenth4lt 
17. Verfahren zur Herstellung des Frucht-Emul 35 
sionsgetrankes nach Patentanspruch 1 bis 1^ da- 
durch gekennzeichnet, daB man aus dem Polysac 
charidgemisch und Wasser und gegebenenfalls e - 
nem Ten Oder der Gesamtmenge des SuBungsmit- 
3? efne Vormischung herstellt, dies* ^omn- 40 
schung unter Riihren die Restmenge der SuBungs 
rS und das Milchprodukt zusetzt, die erhaltene 
Chung mit Fruchtsaft und/oder Fruc^k 
versetzt, diese Mischung homogenisiert, anschhe- 
Bend gegebenenfaUs ganze Fruchte und/oder 45 
Fruchtstucke und/oder Aromastoffe zusetzt und 
danach das erhaltene Produkt durch Erhitzen halt- 

llTerfahren nach Patentanspruch 17, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB man * HcnMfjgjW »» » 
einern Druck von 100 bis 250 bar du-chfuhrt 

19. Verfahren nach Patentanspruch 7 oder l£da 
durch gekennzeichnet, daB man die Haltbarma- 
chune des Getrankes durch kurzzertiges Erhitzen 
au? h S ohe Temperatur durchfiihrt und das Getrank 55 
anschlieBend heiB mit einer Temperatur von ca. 

90°CabfUllt , 18 

20. Verfahren nach Patentanspruche JJ oder 18, 
dadurch gekennzeichnet, daB man die Haltbarrna- 
chung des Getrankes durch kurzzemges Erhitzen so 
auf hohe Temperatur durchfiihrt und dann das Ge- 
trank kalt steril mit einer Temperatur von ca. 20 C 

2? Verfahren nach einern oder mehreren der Pa- 
tentanspruche 17 bis 20, dadurch gekennzeichnet, 65 
daB man das Getrank vor der Haltbarmachung ent- 
liiftet. 
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